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BAB XIII 
KESIMPULAN DAN SARAN 
13.1. Kesimpulan 
a. PT. SUPRAMA bergerak di bidang industri pengolahan mi. 
b. PT. SUPRAMA Sidoarjo yang berlokasi di Jl. Raya Sidoarjo km 3, 
Suko, Kecamatan Sidoarjo, Kabupaten Sidoarjo, Jawa Timur 
memproduksi mi kering dan mi instan  yang dapat bersaing di pasar 
persaingan nasional maupun internasional. 
c. PT. SUPRAMA Sidoarjo menggunakan kombinasi berbagai peralatan 
mesin dan tenaga kerja manusia (semi otomatis) dalam menghasilkan 
produk mi. 
d. Penyimpanan bahan baku dan bahan pembantu produksi di PT. 
SUPRAMA Sidoarjo menerapkan sistem FIFO (First In First Out). 
e. Struktur organisasi di PT. SUPRAMA Sidoarjo berbentuk lini dan staf. 
f. Secara umum, proses pengolahan mi di PT. SUPRAMA Sidoarjo 
meliputi pengayakan (sifting), pencampuran (mixing), feeding, 
pemadatan (compounding), pemipihan (sheeting), pencetakan (slitting), 
pengukusan (steaming), serta pemotongan dan pelipatan (cutting  dan  
folding).   
g. PT. SUPRAMA Sidoarjo menggunakan bahan pengemas PP dan OPP 
untuk mi kering, bahan pengemas VM-CCP dan OPP untuk mi instan, 
serta BOPP dan LDPE untuk seasoning. 
h. Sumber daya yang digunakan di PT. SUPRAMA Sidoarjo meliputi 





i. Sanitasi di PT. SUPRAMA Sidoarjo meliputi sanitasi air, bahan baku 
dan bahan pembantu, pekerja, gedung dan lingkungan pabrik, mesin 
dan peralatan, serta area produksi. 
j. PT. SUPRAMA Sidoarjo melakukan pengendalian mutu mulai dari 
penerimaan bahan baku hingga produk akhir dan menerapkan sistem 
HACCP.  
k. Pengolahan limbah di PT. SUPRAMA Sidoarjo meliputi limbah cair, 
limbah padat, dan limbah udara. 
 
13.2. Saran 
 Dalam upaya meningkatkan dan mempertahankan kualitas dari 
produk PT. SUPRAMA Sidoarjo, maka berikut beberapa saran yang dapat 
dipertimbangkan, yaitu: 
a. Perlu ditingkatkan cara penyimpanan bahan baku dan bahan pembantu 
seperti pengaturan suhu dan lain-lain. 
b. Perlu penggunaan standar yang jelas untuk pengujian uji masak pada 
produk akhir. 
c. Perlu dilakukan perbaikan struktur organisasi agar kedudukan 
Laboratorium dan QC Dept. Head memiliki kedudukan yang sama 
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